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Gildo Almeida da Silva1 
Na elaboração de vinho, a transformação do açúcar do mosto em 
álcool se dá graças ii ação das leveduras, sendo que o rendimento e a 
velocidade do processo dependem, entre outros fatores, da linhagem 
empregada. 
O papel desses microrganismos na formação do aroma foi previs- 
to por Pasteur em I876 e confirmado por diversos pesquisadores que 
o sucederam. Pode-se afirmar que diferenças entre vinhos obtidos a 
partir de u m  mesmo mosto, fermentados por distintas leveduras, em 
condições idgnticas, devem ser atribuídas aos produtos secund5rios 
formados durante a fermentação. Entre esses produtos, os álcoois su- 
periores e esteres desempenham um papel preponderante. As levedu- 
ras mais alcoolígenas, principalmente da espécie Saccharom yces cere- 
uisiae, produzem os teores mais elevados de tais produtos; porhm, as 
concentrações relativas dos diferentes componentes são variAveis em 
função das linhagens que podem, assim, imprimir um caráter particu- 
lar ao aroma de diferentes vinhos. As leveduras são também responsá- 
veis pelo aparecimento de aromas desagradáveis, como a de sulfetos e 
mercaptanos. Variações na composição do mosto, pH, temperatura de 
fermentação e resíduos de defensivos são alguns dos fatores que influ- 
enciam o metabolismo do microrganismo na produção de tais campos- 
tos, sendo que a resposta a estas variações depende da linhagem utili- 
zada. A formação de sulfeto de hidrogênio (H&, com conseqüente apa- 
recimento de cheiro de ovo podre e gosto de chope, tem reflexos econô- 
micos, pais sua eliminação demanda sempre despesas suplementares 
e perda da qualidade do produt J. Muitos são os fatores que podem esti- 
mular a produção de HzS pelas leveduras, mas poucos podem impedi-la. 
Um desses fatores, a linhagem de levedura, pode ser controlado por 
uma seleção adequada. 
Bioméd., M.Sc., EMBRAPA/Centro Nacional de Pesquisa de Uva e Vinho (ÇNPUV), Caixa 
Postal 130, CEP 95700 Bento Gonçalves, RS. 
Entre, ainda, os produtos secundários formados pelas leveduras 
durante a fermentação alcoólica, destacam-se os polióis, principal- 
mente o glicerol e o 2-3 butanodiol. O primeiro representa cerca de um 
terço do extrato seco e contribui para a maciez e o aveludado do vinho. 
O segundo é um componente estável do extrato seco, de sabor doce e 
amargo. 
Isto posto, pode-se deduzir que a fermentação espontânea leva a 
uma grande variação na qualidade dos vinhos. Embora o anidrido sul- 
furoso iniba grande parte dos microrganismos prejudiciais, a mimo- 
flora que permanece ativa no mosto é bastante heterogênea. 
O emprego de leveduras selecionadas, com características pr& 
prias para a produção de determinado tipo de vinho, oferece uma série 
de vantagens, tais como: fermentação completa e regular, maior pro- 
dução em álcool, produção controlada de acidez volhtil, possibilidade 
de uma clarificação mais r8pida do vinho e melhoria da sua estabili- 
dade bioI6gica. Nas condições de grandes cantinas modernas, o aper- 
feiçoamento da fermentação alcoóIica é praticamente impossivel sem 
o uso de Iinhagens de leveduras selecionadas, com propriedades fisio- 
ldgicas, bioquímicas e enológicas conhecidas e padronizadas. Com 
leveduras selecionadas toma-se possível a obtenção, de ano para ano, 
de produtos mais uniformes, sendo as pequenas variações devidas A 
oscilação do rrlosto conforme as condições climáticas que caracterizam 
os diversos anos. 
Atualmente, o uso de culturas puras na indústria de vinho é 
comum em muitas partes do mundo, tais como Austrália, Estados Uni- 
dos, Alemanha e Tcheco-Eslováquia. Numa enquete, realizada em 
1974 pelo Oficio Internacional da Uva e do Vinho com a objetivo de 
estabelecer um catalogo das linhagens utilizadas, verificou-se que a 
maior parte é constituida por linhagens puras, as quais provem de le- 
veduras selvagens selecionadas. Quanto à forma de comercializaçao, 
elas são liberadas sob forma liquida diluída ou concentrada, em pasta, 
em meio gelosado ou como leveduras secas ativas (Office International 
de la Vigne et du Vin 1975). 
No Brasil, o emprego de leveduras selecionadas na processo de 
elaboraçgo de vinho constitui um dos fatores de primordial importiln- 
cia para a sensível melhoria da qualidade do produto observada nos 
filtimos anos. No entanto, a inexistência de leveduras nacionais sele- 
cionadas para este fim implica a necessidade de sua importação, o que 
nem sempre leva o produto ao padrão de qualidade esperado e dificulta 
a adoção da tecnologia pelos pequenos e mbdios produtores. Sabe-se 
que leveduras selecionadas a partir da rnicroflora do local onde vão ser 
usadas tem maior probabilidade de apresentar melhores resultados, 
por estarem adaptadas às condiçaes climhticas e prhticas culturais 
especificas da regiao. Inclusive os critérios adotados na seleção podem 
diferir de uma regiao para outra em função desses fatores. A colocaç5o 
no mercado nacional de leveduras autóctones selecionadas represen- 
tara uma melhoriã na qualidade do vinho brasileiro, tornando a tec- 
nologia acessível As pequenas e médias empresas e incrementando 
sua utilização pelas empresas de grande porte. 
2. ESTRATÉGIA ADOTADA NUM PROJETO DESELEÇÃO DE LEVE- 
DURAS PARA A INDUSTRIA VINICOLA N CIONAL 
Partindo-se da hipótese de que leveduras selecionadas a partir da 
microflora da região brasileira onde se concentra a maior produção 
de vinho são passiveis de produzir uma melhoria na qualidade do vinho 
nacional, iniciou-se um trabalho durante a safra vinicola de 1981 com 
o isolamento das linhagens de leveduras que serviriam como material 
básico para a seleção. 
Devido ao processo de elaboração de vinho branco, onde a casca 
da uva 6 separada do mosto imediatamente apbs a prensagem, a fer- 
mentação é grandemente retardada, ou até mesmo inibida, se não hou- 
ver adição de leveduras. No caso do vinho tinto, a fermentação ocorre 
por conta das leveduras presentes na casca da uva, embora de uma 
forma irregular. Considerando estes fatos, direcionou-se a seleção de 
leveduras para o vinho branco. 
Para acelerar o trabalho, procurou-se adotar critérios que pudes- 
sem ser avaliados simultaneamente, e para um grande número de 
linhagens ao mesmo tempo, o que s6 seria praticAvel num teste em tubo 
de ensaio. A produção de H2S, composto indesejhvel no vinho por lhe 
conferir odores estranhos, logo se destacou como um critbrio de funda- 
mental importância e mereceu a atenção dos primeiros esforGos, dos 
quais resultou a adaptação de um método qualitativo para detectar a 
sua produção por leveduras vínicas. O problema foi levantado pela 
própria indiistria vinícola, tendo havido suspeita de que leveduras im- 
portadas estavam favorecendo a produção do composto, Ao mesmo 
tempo, dados de velocidade de fermentação, formação de película e fla- 
culação puderam ser avaliados. Na vinificação, o mosto não é esterili- 
zado e, portanto, quanto mais rapidamente a levedura selecionada 
iniciar a fermentação maior a sua chance de superar as demais levedu- 
ras presentes no mesmo. Além disso, ela deverá também ser capaz de 
finalizar a femientaçiio, consumindo o açtúcar até níveis inferiores a 
3 gJ1. A formaçgo de película é uma característica das leveduras de 
fraca fermentação, sendo, portanto, indesejável. A rbpida sedimen- 
tação após a fermentação (floculação) é importante, pois facilita a re 
moção da levedura após ter desempenhado sua função. 
3. ETAPAS EXECUTADAS E RESULTADOS OBTIDOS 
3.1. Isolamento e manutenção de leveduras 
As linhagens de leveduras foram isoladas a partir de mosto de 
uva em início de ferrnenta~áo. Coletaram-se uvas da cultivar Riesling 
Itálico de u m  produtor, tendo-se efetuado a adição de anidrido sulfu- 
roso, extração do mosto quanto ao teor de açúcar, conforme procedi- 
mento convencional; após o inicio da fermentação, coletou-se urna 
amostra para o isolamento das leveduras. As linhagens foram isola- 
das pela técnica da diluição em série, seguida de plaqueamento em 
ágar-maste com antibiotica (25% de mosto de uva + 2% de Agar-ágar + 
+ penicilina na base de 2 ml/l de uma solução contendo 10.000 U.O.; 
pH 3,4). As col8nias foram transferidas para tubos de ensaio, tendo 
sido isoladas 89 linhagens, as quais foram denominadas EMBRAPA-1B 
a EMBRAPA89B. As leveduras estão sendo mantidas em ágar-mosto 
enriquecido com extrato de levedura (25% demosto de uva + 2% de ágar- 
-ágar + 1% de extrato de levedura), efetuando-se repicagens a cada seis 
meses. 
3.2. Teste em tubo de enmio 
A avaliação enológica das 89 linhagens de leveduras isoladas 
de mosto de uvas brancas iniciou com um teste em tubo de ensaio, onde 
os pargrnetros velocidade de consumo de açúcar, produção de HZS, for- 
mação de pelicula e floculação foram considerados simultaneamente. 
Para a determinação qualitativa da produção de &S adicionou-se 
triptona (1%) e sulfito de sódio @,I%) e ~ O U - S ~  na tampa do tubo uma 
fita de papel de filtro, previamente impregnada com solução saturada 
de acetato de chumbo e secada em estufa. Este método foi adaptado 
para leveduras vinicas a partir de um utilizado para bactérias, tendo- 
-se mostrado de boa sensibilidade. 
Verificou-se que 8 das linhagens são produtoras de H,S (linha- 
gens EMBRAPA-IB, EMBRAPA-2B, EMBRAPA-8B, EMBWAA15B, 
EMBRAPA-34B, EMBRAPA-63B, EMBRAPA-64R e EMBRAPA-84B) 
e uma (linhagem EMBRAPA-8B), além de formar película, apresenta 
o caráter e floculação. Foi encontrada também uma linhagem que 
forma película e não produz HIS (linhagem EMBRAPA-38B). 
Os dados de consumo de açúcar não permitiram uma distinção 
objetiva entre a maioria das linhagens, tendo o teste de Duncan, a ní- 
vel de 5% de probabilidade, agrupado um grande número de linhagens 
não diferentes entre si estatisticamente, Na tentativa de se obter um 
pequeno grupo, passí\;el de ser testado a nível de microvinificação ain- 
da na safia vinícola de 1984, adotou-se o seguinte critério: para cada 
data de fermentação, foram listadas 25 linhagens por ordem decres- 
cente das respectivas médias de consumo de açiicar. Embora, pelo teste 
de Duncan a 5%, não tenha sido detectada diferença significativa entre 
estas linhagens, 5 delas puderam ser destacadas de acordo com seus 
comportamentos gerais. lhas (linhagens EMBRAF'A-20B e EMBRAPA- 
-81B) mantiveram as primeiras posições no período entre o 4' e o 1 8 O  
dias; e trgs (linhagens EMBRAPA-82B, EMBRAPA-87B e EMBRAPA- 
-88B) mantiveram-se na posição intermediãria até o 1 5 O  dia, vindo a 
assumir as primeiras posições a partir do 21 O dia (Fig. I). Estas Iinha- 
gens foram, então, "selecionadas" para um ensaio ao nível de mimo- 
vinificação em culturas puras e mistas. I?, importante salientar que 
este critério não obedece a um procedimento estatístico e, portanto, as 
demais linhagens não devem ser desprezadas. Do ponto de vista práti- 
co, no entanto, pareceu ser útil. 
3.3. Teste ao nível de microvinificação 
Cinco linhagens de leveduras, identificadas como pertencentes 
à espécie Saccharomyces cerevisiae, selecionadas conforme descrito 
no item anterior, quais sejam, linhagens EMBRAPA-20B, EMBRAPA- 
-81B, EMBRAPA-82B, EMBRAPA-87B e EMBRAPA-88B, foram com- 
paradas com uma levedura importada (Zyrnasil), de usa corrente na 
indústria vinicola loc'al. 
A figura 2 mostra o consumo de açúcar em função do tempo. Pode- 
-se observar que todas as linhagens autóctones iniciaram o processo 
de fermentação dentro de 24 horas, enquanto que aleveduraimportada 
necessitou de um período de adaptação de 72 horas e apresentou um 
comportamento geral inferior. 
F IG. 9. Comportamento da 5 linhagens de leveduras da espdcii S. cerewsim ( Ernbrapa-816, 
Embrapa-81 B, Embrapa-828. EmbrspB-870 e Ernbmpa-WB) em competi- num gni- 
go de 89, quando dispostas as 25 melhores, quanto ao consumo de açúcar, em cada da- 
ta  durante 42 dias. 
Na tentativa de correlacionar os teores de hlcoois superiores, ace- 
tato de etila, acetaldeido e glicerol com a qualidade dos vinhos, foram 
realizadas análises cromatogr8ficas destes componentes, estando os 
resultados apresentados na tabela I. Os teores de gEcoois superiores e 
de glicerol encontrados estão de acordo com dados citados na litera- 
tura e os de acetato de etila ficaram abaixo da faixa normalmente en- 
contrada (50 a 80 mgi'l). A figura 3 ilustra cromatogramas de vinhos 
elaborados com as linhagens EMBRAPA-20B, EMBMPA-81B e 
EMBRABA-82B e m  camparaç3o com a levedura importada. 
A análise sensorial dos vinhos obtidos indicou que os elaborados 
com as linhagens EMBRAPA-20B, EMBRAPA-81B e EMBRAPA-82B 
mostraram-se de qualidade similar ao obtido com a levedura impor- 
tada. Foram considerados de qualidade inferior os vinhos produzidos 
com as linhagens EMBWA-87B e EMBWA-88B, tendo a última 
conferido u m  forte odor de acetaldeído ao vinho. 
TEMPO (&as) 
r 
F IG. 2. Consumo de açúcar por cinco linhagens de !-duras autóctones : Em brapa-20B (-0-1, 
Embrapa-81 B (-A-), Em brapa-828) I-e), Em brapa-878 I-&) e Embrapa-88B 
I - L ) ,  em comparação com uma levedura importada (-1, em função do tempo de 
fermentação. 
TABELA 1. Compomrrter do vinho branco. deteminados por cromatqrafia 
gasosa. em função de diferentes linhagens de lewduras autóctones, 
em comparação com uma levedura comercial impomda. 
Componentes 
Leveduras 
EMBRAPA-20B 83.1 2 8 2  18,5 13,4 131,& 8,4 
EMBRAPA-815 89,4 24,O 12,O 219 153,l 7,1 
EM& RAPA-828 6 5 3  15,2 9,1 20,5 149,3 5 2  
EMBRAPA-87B 75,5 20,O 13.2 28.0 160,9 m 
Importada 11 1,6 26.6 13.6 9.9 11 6,6 8,3 
Durante a fase fennentativa das microvir~ificaçóes, a linhagem 
EMBWA-2OB se destacou pelo seu aroma, tendo sido escolhida para 
um teste na Cantina Experimental da EMBRAPA/CNPUV, aprovei- 
tando ainda a safra vinícola de 1984. 
3.4. Testes em escala industrial 
3.4.1. Testas na Cantina Experimental da EMBRAPA/CNPUV - safras 1984 e 1985 
Na safra vinicola de 1984, alinhagem EMBRAPA-20B foi testada 
na vinificação de 20 mil litros de mosto da cultivar Malvasia de Lápari 
pelo processo convencional de elaboração de vinho branco. O inóculo 
da Ievedura foi preparado em escala progressiva, partindo-se de cultu- 
ras em tubo de ensaio para frascos de Erlenmeyer agitados, fermenta- 
dor de 50 litros e, finalmente, tanque de aço inoxidável de 20 mil litros. 
Os resultados foram animadores, tendo a levedura apresentado bom 
desempenho durante a fermentação e produzido um vinho de qualida- 
de superior ao elaborado com a levedura importada (Zymasil). 
finda e m  1984, a linhagem foi testada tamb6-m para a elaboraçh 
de 4 mil litros de vinho espumante pela processo Charmat. A elevação 
da pressão e o consumo de açúcar durante a fermentação estão ilustra- 
dos na figura 4. A pressão atingiu valores acima de 5 atm a partir de 
21 dias e o açúcar residual no final do processo ficou abaixa de 2,5 g/1, 
EMBRAPA-828 IMPORTADA 
F I G. 3. Cromatogrâmas de vinhos brancos elaborados com as linhagens Embrapa-20B, Embrapa- 
81 8 a Embrapa-82B em comparação com uma levedura importada. 
TEMPO (dias ) 
FIG. 4. Cunsurno de açúcar com mmieqríente aumento ds pressão durante o p- 
so de elaboração de vinho espumante com a tevedura S. cerevisisa Embrapa- 
20B em autoclave de 4.000 litros. 
mostrando que a levedura, alem de suportar elevados teores de álcool, 
8 resistente a elevadas press6es atmosf&icas, características funda- 
mentais na elaboraçáo de vinho espumante. A avaliação sensorial 
moatrou superioridade do champanha elaborado com a linhagem 
EMBRAPA-ZQB, em comparação com o obtido com uma linhagem 
importada de Saccharomyces bayanue, com aromas maie pronuncia- 
dos e característicos de produtos espumantes de alta qualidade. 
Em 1985, a linhagem EMBRAPA-2OB subtihiu totalmente a 
levedura importada na Cantina da E M B W A  e foi testada por cinco 
cantinas particulares, com um total de 5,53 milh6es de litros de vinho 
branco elaborado, sendo tambem a mesma utilizada para vinhos espu- 
mantes elaborados pelos processos Charmat e Asti. A levedura foi for- 
necida na forma liquida com uma concentraçáo em tomo de 2 x 10% c& 
lulasJmE. Na oportunidade, foram realizados testes oom vistas A otimi- 
zação do seu processo de muItiplicação utilizando o próprio mosto de 
uva como meio de cultura. 
Embora. selecionada para vinho branco, a linhagem EMBRAPA- 
-20B se mostrou perfeitamente fia, quando testada em rnicrovinificqão 
para a elaboração de vinho tinto, apresentando um alta poder femen- 
tativo. Este fato é de fundamental importancia, especialmente no caso 
do vinho tinto, onde a competição com as leveduras trazidas pela casca 
da uva 6 significativa, devendo a população da linhagem selecionada 
dominar rapidamente para assegurar a fermentação desejada. Em 
escala industrial, a levedura foi utilizada para vinificar 40 mil litros 
de mosto de uva Cabernet Franc peIo processo de maceraçgs quente, 
tendese obtido resultados satisfatórios. 
Ainda em 1985, as linhagens EMBRAPA-81B e EMBRAPA-82B 
foram testadas em tanques de a p  inoxidável de 10 mil litros para a 
elaboração de vinho branco, da cultivar Malvasia de Lípari, tendo am- 
bas as linhagens desenvolvido fermentações normais e produzido 
vinhos de qualidade similar ao elaborado com a leve$ura EMBRAPA- 
20B, podendo se constituírem linhagens alternativas. 
3.4.2. Tmes em cantinas partkularm - sefra 1985 
Cinco cantinas particulares, compreendendo pequenos, médios e 
grandes produtores, testaram a levedura EMBRAPA-2OB Iria safra 
vinicola de 1985 (tabela 21, cada uma das quais seguindo a sua própria 
metdologia de vinificaqgo. 
A Cantina A realizou um teste com a levedura, ao nivel de micro- 
vinificação (2 litros), antes do inicio da safra, em competição com duas 
linhagens  importada^, Zymasil e Montrachet, tendo constatado uma 
demora no início da fermentação pela primeira com necessidade de 
agitar o frasco. Pela anhlise sensorial dos vinhos obtidos, realizada 
por tecnicos da própria cantina, foi escolhida a linhagem EMBRAPA- 
-20B para ser utilizada na safra de 1985. Em escala industrial, a leve- 
TABEiA2. Camirigr que m m m  a leuedura EMBRAPA-208 
na =ira de 1985 a r e m i v a s  quantidades vinifi- 
cadas. 
Uva vinificada em relaçao Vinho elaborado com a 
Cantina aototaldoRSern 1985 IewduraEMBRAPA-20B 
(%I C 1 3  
dura comportou-se muito bem, com rhpido inicio da fermentação; na 
avaliação sensorial, os vinhos apresentaram-~e frescos, com delicado 
aroma frutado e, em alguns casos, floral. A cantina esta também utili- 
zando a levedura para elaboração de champanha. 
A Cantina B relatou que o vinho da cultivar Riesling ItAlico obtido 
com a linhagem EMBRAPA-20B apresentou aroma frutado, intenso e 
limpo e sabor varietal, intenso, vinico, harmbnico e limpo. 
A Cantina C vinifim mosto de uva da cultivar Trebbiano, tendo 
considerado a capacidade da levedura de iniciar a fermentação e o Beu 
poder fermentativo muito bons, com produção de vinhos excelentes 
apresentando uma boa intensidade de aromas. 
A Cantina D relatou que, num tanque de 25 mil litros, a levedura 
dergenvolveu uma fermentação normal e em outro de mesmo volume, 
ocorreu, acidentalmente, a fermentação malolhtica ao lado da fermen- 
taça0 alcoólica. Os vinhos f o m  comparados com um elaborado com 
a levedura Montrachet, tendo apresentado paladar normal e aroma 
satisfatório. 0 8  testes foram realizados com uvas da cultivar Riesling 
Itálico. A Cantina enviou amostras dos vinhos obtidos para o CNPUV 
as quais foram submetidas A avaliaçgo sensorial pelo Grupo de Degus- 
tação do Centro, com os seguintes resultados: l0 lugar - vinho elabora- 
do com a levedura EMBRAPA-ZOB, fementaçao normal; 2' lugar - vi- 
nho elaborado com a levedura EMBRAPA-SOB, fermentaçgo malolá- 
tica simulthea à fermentação alcoólica; e 3 O  lugar - vinho elaborado 
com a levedura Montrachet. 
A Cantina E utilizou a levedura na fermentação de mosto das cul- 
tivares Trebbiano e Mdvasia Bianca di Candia (conhecida regional- 
mente como "Malvasia Amarela'), tendo relatado uma fermentação 
mais rhpida e unifome e a obtenção de vinhos - 10 mil litros de cada 
cultivar - com aromas mais intensos e caracteristicos. O depoimento 
desta Cantina é de grande irnportfincia, pois, tratando-se deurn peque- 
no produtor que não tem acesso As modernas itecnologias de vinificação, 
como tanques de aço inoxidável e controle de temperatura, demonstra 
que a levedura EMBRAPA-2OB desempenha seu papel, mesmo em con- 
dições adversas. A tecnologia, portanto, 12 perfeitamente passível de 
ser transferida t a m b h  a estes produtores. 
4. CONCLZIS~ES E SUGEST~ES DE PESQUISA 
Os resultados obtidos confirmam a hiphtesedeque leveduras sele- 
cionadas a partir da microflora da região brasileira onde se concentra 
a maior produção de vinho são passíveis de produzir uma melhoria na 
qualidade do vinho nacional. 
Entre as Ieveduras encontradas no mosto em fermentaçgo espon- 
tanea, estilo presentes linhagens produtor= de sulfeto de hidrog& 
nio - com conseqiiente formação de mercaptano - e de quantidades 
aprecihveis de acetaldeído, compostos estes que depreciam conside- 
ravelmente a qualidade da vinho. 
Foi proposto um método para deteminaçao qualitativa da pro- 
dução de sulfeto de hidrogsnio por leveduras vínicas de boa sensibili- 
dade, fAcil execução e baixo custo, sendo de uso vantajosa na controle 
da vinificação e em programas de seleçiio de leveduras para tal fina- 
Iidade. 
Embora a anhlise cromatopAfica de hlcoois superiores, esteres 
e polibis se constitua uma tentativa de avaliar a qualidade do vinho, 
a complexidade da composição da produto toma a análise sensorial 
imprescindivel e determinante. 
Para as condições da regiHo onde o trabalho foi desenvolvido, a 
levedura selecionada Sucrhrontyces cerevisiae EMBRAP A-20B pro- 
duz vinhos brancos de qualidade superior ao elaborado com a levedura 
importada "Zymasil", sendo também iitil para vinhos tintos e espu- 
mantes, As linhagens da mesma espécie EMBRAPA-R1B e EMBRAPA- 
-82B igualmente produzem vinhos brancos de alta qualidade, podendo 
se constituírem linhagens alternativas, 
A produçgo de Ieveduras nacionais possibilita aos pequenos e 
médios produtores aceãao A tecnologiã com um significativo inclemen- 
tu na qualidade dos vinhos por eIes elaborados e redução nos custos 
de produção decorrentes de problemas como parada de fermentaçiio 
e produção de compostas indesejáveis. Igualmente as grandes produ- 
tores se beneficiam, pois podem obter uma melhoria na qualidade do 
vinho sem necessidade de importação de leveduras selecionadas. 
Embora a tecnologia gerada esteja pronta para ser repassada 
h indústria vinicola nacional, o trabalho relatado 4 apenas a semente 
de uma longa caminhada. Para a sua continuidade, os  seguintes estu- 
dos podem, de imediato, ser sugeridos: 
a estudos de crescimento das linhagens selecionadas para a oti- 
mização de processo; 
@ testes de recuperaçilo e secagem das leveduras ao nível piloto 
e industrial; 
avaliação enológica de linhagens para elaboraçao de vinho 
tinto; e 
avaliação enol6gica de outras linhagens para vinho branco. 
Recomenda-se a utilização da levedura Saccharomyces cerelitslae 
EMBRAPA-ZOB na elaboração de vinhos brancos, tintos e espumantes 
pela indústria vitivinicola do Rio Grande do Sul. 
A levedura pode ser multiplicada de acordo com o seguinte pro- 
cedimento: utilizar como meio de cultura, preferencialmente, mosto 
de uva + 0,2 g/l de extrato de levedura ou 0,2 g/l de enovit (produto com- 
posto de : 99,l% de sulfato de amônio, 0,6% de bentonife, 03% de diclo- 
ridrato de tiarnina e 0,195 de tartarato neutro de pothssio). Para a multi- 
plicação no período de entressafra, para elaboração de champanha, 
nHo se dispondo de mosto de uva, utilizar o seguinte meio artificial:-sa- 
carose - 24 g/l; extrato de levedura - 2 gJ1; MgS04 . 7H20 - 0,4 gJl e 
KH2POa - 5 g/l; pH 3,2. Multiplicar a levedura em escala progressiva, 
partindo de cultura em tubo de ensaio para frascos de Erlenmeyer de 
4 litros, fermentador de 50 litros e fermentador de 3.000 litros. Para tal, 
repicar a levedura em meio hgar-mosto enriquecido com extrato de 
levedura (25% de mosto de uva * 2% de ágar-&ar + 1% de extrato de leve 
dura). Após 24 horas, fazer suspensões da levedura com o próprio meio 
onde ela será multiplicada, transferindcms para 5 frascos de Erlenmeyer 
de 4 litros contendo 800 ml do meio. Para cada frasco, utilizar a sus- 
pensÉio de células obtida com um tubo de ensaio. Colocar os frascos 
numa incubadora com mecanismo de agitação e controle de tempera- 
tura, regulada para 150 rpm e 30°C, por cerca de 24 horas. Adicionar os 
4 litros de cultura, assim obtidos, a 36 litros e meio, esterilizado por 
autoclavagem in situ, em fermentador de 50 litros, regulado para 
300 rpm, 30°C e 60410 de pressão parcial de oxig&nis dissolvido, contro- 
lando a formação de espuma com 0,25 mI/1 de uma solução de dimetiil- 
polisiIoxana a 73% (produto da Bristol, de nome comercial. "lufial"). 
Acompanhar o crescimento da levedura em intervalos de 2 horas, atra- 
vés da contagem de células e consumo de açticar. Após 8 horas, trans- 
ferir a cultura para o fermentador de 3.000 litros, adicionando 360 li- 
tros de mosto e, assim, sucessivamente, sempre mantendo a proporção 
de 10% de in6culo (VN). 
Alternativamente, recomenda-se a emprego das linhagens 
EMBRAPA-81B e EMBRbPA-82B para vinhos brancos, podendo ser 
multiplicadas corno descrito para a EMBRAPA-2OB. Estas linhagens 
não foram testadas para vinhos tintos e espumantes, até o momento. 
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